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Abstrak. Nata de cincau adalah salah satu produk olahan pangan berbasis kearifan lokal 
Pacitan dengan bahan utama cincau hitam (Mesona palustris BL). Cincau hitam merupakan 
salah satu komoditas utama Kabupaten Pacitan yang kandungan gizinya teruatama serat dan 
antioksidannya tinggi, namun dalam pemanfaatannya belum optimal. Nata merupakan 
makanan yang mempunyai nilai gizi kalori rendah dan serat tinggi.  Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui nata de cincau terbaik dengan karakteristik fisik (rendemen, ketebalan, dan 
tekstur), kimia (air, serat kasar dan aktivitas antioksidan), dan organoleptik (warna, aroma, 
rasa, tekstur, dan overall). Penelitian ini mengamati nata de cincau dengan variasi konsentrasi 
substrat (2,5%; 7,5%; dan 12,5) dan konsentrasi starter (5%, 10%, dan 15. Nata de cincau 
dengan konsentrasi substrat 12,5% dan konsentrasi starter 5%, 10%, dan 15% adalah tiga 
formulasi terbaik pada semua parameter karakteristik fisik dan kimia. Tiga formulasi terbaik 
selanjutnya diuji karakteristik organoleptik dengan formulasi terbaik pada konsentrasi substrat 
12,5% dan konsentrasi starter 15% pada semua parameter. 
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Abstract. Nata de cincau is one of the food product innovations based on Pacitan’s local 
wisdom with black cincau (Mesona palustris BL) as its main ingredient. Black cincau is one 
of Pacitan’s main commodities which has highest fiber and antioxidant content, but yet is not 
optimally used, while nata is a product which has a small amount of calories and high fiber. 
The aim of this research is to know which nata de cincau best formulation considering its 
physical (yield, thickness, and texture), chemical (water, crude fiber and antioxidant activity), 
and organoleptic (color, flavor, taste, texture and overall) characteristics. This research studies 
nata de cincau with various substrate (2,5%, 7,5%, and 12,5%) and starter concentration (5%, 
10%, and 15%). Nata de cincau with 12.5% substrate concentration and 5%, 10%, 15% starter 
concentration are the best three formulations in all physical and chemical characteristics 
parameters. Organoleptic tests are done to the best three formulations in which formulation 
with 12.5% substrate concentration and 15% starter concentration becomes the best 
formulation of all. 
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